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Abstract (Basic) : DE 19929533 Al 

NOVELTY - Deep-frozen individual fruit or fruit mixtures is sp 
with a liquid containing sugar (or a substitute) , natural or 
identical-to-natural aroma materials and optionally also fruit jui 
(concentrate) , the aroma used being appropriate for the fruit or 
fruits- 

USE - The thawed fruit is consumed as such or juice is produce 
from it. 

ADVANTAGE - The sugar and aroma material diffuse into the frui 
during thawing to impart a fresh and pleasant appropriate taste. J 
obtained from the thawed fruit has a sweet taste. 
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@ Verfahren zur Herstellung von tiefgefroreren Einzelfruchten Oder Fruchtemischungen 

(Sf) Verfahren zur Herstellung von tiefgefrorenen Einzel- 
fruchten Oder Fruchtemischungen mit folgenden Schrit- 
ten: 

- die Fruchte warden zunachst tiefgefroren, 

- anschlieRend werden die tiefgefrorenen Fruchte mit ei- 
ner Flussigkeit bespruht, die, wie Zucker oder Zuckerer- 
satzstoffe, gegebenenfalls Fruchtsaft- oder Fruchtsaftkon- 
zentrate und Aromastoffe naturlicher und/oder naturiden- 
tischer Art, enthalt, wobei das Aroma der Aromastoffe an 
die jeweilige Frucht oder die Fruchtmischung angepal^t 
ist. 
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Beschreibung 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstel- 
lung tiefgefrorener Friichte oder Friichtemischungen nach 
Anspruch 1. 

Es ist bekannt, neben zahlreichen anderen Nahrungs- und 
GenuBinitteln Friichte tiefzugefrieren. Nach dem Auftauen 
gefrosteter Friichte, bei dem relativ viel Fruchtflussigkeit 
austritt, ist eine mehr oder wenigcr dcutliche EinbuBe an 
Geschmack zu verzeichnen, und zwar sowohl bei den 
Friichten selbst als auch bei der ausgetretenen Fruchtflussig- 
keit. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren 
zur Hcrstellung von tiefgefrorenen Friichten oder Friichte- 
mischungen anzugeben, bei dem nach dem Auftauen der 
Friichte ein verbesserter Frischezustand und eine verbes- 
serte GenuBeigenschaft eneicht wird. 

Diese Aufgabe wird durch die Merkmale des Patentan- 
spruchs 1 gelost. 

Bei dem erfindungsgemaBen Verfahren wird nach dem 
Einfrieren der Friichte eine Riissigkeit auf die Friichte auf- 
gespriiht. Sie enthalt Zucker oder Zuckerersatzstoffe, 
Fruchtsaft bzw. Fruchtsaftkonzentrate und einen Aromastoff 
naturlicher und/oder naturidentischer Art. Das Aroma des 
Aromastoff s ist an die jeweilige Frucht angepaBt bzw. an das 
Aroma, das sich bei einer Friichtemischung ergibt. Gegebe- 
nenfalls kann auf das Zusetzen von Fruchtsaften oder 
Fruchtsaftkonzentraten auch verzichtet werden. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren fuhrt beim Auftauvor- 
gang dazu, daB die Aromastoff e und Zuckerstoflfe in die 
Friichte hinein diffundieren. Andererseits wird der austre- 
tende Saft aus den Friichten aufgesiiBt. Dadurch wird der 
Eindruck eines gesteigerten Frischezustands der Friichte 
beim Verzehr hervorgerufen; denn die Friichte und auch der 
Saft sind mil Aroma angereichert. Beim Verzehr wird daher 
eine der frischen Frucht ahnliche Wirkung erzielt. 

Die erfindungsgemaBe Behandlung ist lebensmittelrecht- 
lich vdllig unbedenklich, fiihrt indessen zu einem deutlich 
verbesserten GenuB der aufgetauten Hefkiihlware. 

Das Einspriihen der tiefgefrorenen Friichte erfolgt do- 
siert, d. h. mit einer vorgegebenen Fliissigkeiismenge pro 
Einwaagc, wobei die Zufuhr volumctrisch oder gravime- 
trisch kontroUiert wird. 

Haufig werden tiefgefrorene Friichtemischungen herge- 
stellt. Daher ist es nach einer Ausgestaltung der Erfindung 
vorteilhaft, wenn das Einspriihen gleichzeitig mit dem Mi- 
schen der Friichte in einer geeigneten Mischtrommei er- 
folgt. 

Nachslehend werden drei Beispiele fiir Fruchtmischun- 
gen angegeben, bei denen ein Bespriihen mit Zucker, 
Fruchtsaftkonzentrat und Aromastoffen erfolgtc. 

Mischungsverhaltnis 1 

25% Mandarinensegmente 

15% Trauben blau 

15% Melonenballchen, griin 

15% Melonenballchen, gelb 

10% Kiwischeiben 

10% Mangowurfel 

10% Ananaslidbits 



10% Kiwischeiben 
10% Mangowiirfel 
10% Ananastidbits 

5 Mischungsverhaltnis 3 

20% Johannisbeeren rot 

10% Johannisbeeren schwarz 

20% Himbeeren 
10 15%Erdbeeren 

15% Sauerkirschen 

10% Brombeeren 

10% Heidelbeeren 
Die aus diescn Mischungen hergestellten Vcrpackungen 
15 wiesen einen Inhalt von 750 g auf. Der Inhalt ist bei Lage- 

rung bei -18° mindestens 24 Monate haltbar. 

Die aufgespriihte Menge Zucker-ZFruchtsaft-Aromami- 

schung betrug fiir Mischung und 1 und 2 4%; fiir die Mi- 

schung 3 6%. Die Menge ist abhangig von dem Sauregehalt 
20 der verwendeten Friichte. Die aufgespriihte Mischung hatte 

in den verwendeten Fallen eine Zuckerdichle gemessen in 

Brix(± 2,0) von 50,0. 

Patentanspriiche 

25 

1. Verfahren zur Hcrstellung von tiefgefrorenen Ein- 
zelfruchten oder Fruchtemischungen mit folgenden 
Schritten: 

- die Friichte werden zunachst tiefgefroren 
30 - anschlieBend werden die tiefgefrorenen Friichte 

mit einer Fliissigkeit bespriihl, wie Zucker oder 
Zuckerersatzstoffe, gegebenenfalls Fruchtsaft- 
oder FruchtsaftkonzenUrate und Aromastoffe na- 
tiirlicher und/oder naturidentischer Art enthalt, 
35 wobei das Aroma der Aromastoffe an die jewei- 

lige Frucht oder die Friichtemischung angepaBt 
ist. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daB das Einspruhen bzw. Eindosieren in volumetri- 

40 scher oder gravimetrischer Mengendosierung erfolgt. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 

zeichnet, daB, bezogen auf das Gewicht der Friichte, 
zusatzlich 2 bis 8% Flussigkeit, vorzugsweise 3 bis 
7%, verwendet wird. 
45 4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Zuckerdichle der Fliissigkeit 40,0 bis 60,0, 
vorzugsweise, 50,0, gemessen in Brix (± 2,0) ist. 

5. Verfahren nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekenn- 
zeichnel, daB bei Hcrstellung einer Friichtemischung in 

50 einer Mischu-ommel von Horizontal- oder Vertikalmi- 
schem das Einspruhen in der Mischtrommei erfolgt. 

6. Hefgefrorene Friichte und/oder Friichtemischung, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Friichte einen aus ge- 
frorener Fliissigkeit bestehenden Uberzug aufweisen, 

55 wobei die Fliissigkeit Zucker, Zuckerersatzstoffe, ge- 
gebenenfalls Fruchtsaft bzw. Fruchtsaftkonzentrat und 
Aromastoffe natiirlicher und/oder naturidentischer Art 
enthalt und wobei das Aroma der Aromastoffe an die 
jeweilige Frucht oder die Friichtemischung angepaBt 

60 ist. 



Mischungsverhaltnis 2 

25% Pfirsichsegmente 65 

15% Trauben blau 

15% Melonenballchen, griin 

15% Melonenballchen, gelb 



